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Indonesia adalah negara dengan tingkat konsumsi camilan yang tinggi. 
Seiring berjalannya waktu, pola pikir masyarakat mulai berubah bahwa konsumsi 
pangan bukan hanya terasa enak dan hanya berfungsi untuk mengenyangkan 
tubuh saja, tetapi konsumsi pangan juga harus memberikan efek kesehatan bagi 
tubuh. Sehingga camilan, atau yang lumrah disebut snack yang sehat mulai dicari 
oleh masyarakat. Camilan sehat yang tersedia di pasar Indonesia masih sedikit 
ketersediannya, salah satunya adalah snack sehat berbentuk balok atau snack bar. 
Sebagian besar snack bar di pasaran berbahan baku gandum yang bukan 
merupakan komoditi lokal Indonesia.  
Sehingga formulasi snack bar berbasis komoditi lokal yaitu tepung beras 
hitam dan tepung kacang hijau dapat dijadikan sebagai alternatif camilan sehat, 
yang mendukung swasembada pangan dengan bahan baku lokal untuk 
pembuatannya. Variasi komposisi tepung beras hitam dan tepung kacang hijau 
(66,7%:33,3%; 50%50%; 33,3%:66,7%) dapat memberikan alternatif camilan 
sehat yang memiliki komponen gizi yang baik, serta mengandung senyawa 
fungsional seperti serat pangan dan antioksidan. Dalam penelitian ini dianalisis 
karakteristik kimia dan fisik, menggunakan Rancangan Acak Lengkap 1 faktor 
yaitu varasi tepung dengan tiga kali ulangan analisis. Selanjutnya dianalisis 
dengan metode One-Way Analysis of Variance (ANOVA). Bila terdapat 
perbedaan antar perlakuan maka dilanjutkan dengan Duncans Multiple Range Test 
(DMRT) pada taraf α 0,05. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan variasi tepung beras hitam 
dan tepung kacang hijau menunjukkan beda nyata secara sensoris pada parameter 
warna, rasa, tekstur dan overall. Formulasi terpilih adalah formulasi dengan 
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perbandingan tepung beras hitam dan tepung kacang hijau masing-masing 66,7% 
dan 33,3% yang memiliki nilai kekerasan pada uji tekstur 24,37 N serta kadar air        
19,17 ± 0,10 %, kadar abu 1,75%, kadar lemak 9,34 ± 0,01%, kadar protein 10,26 
± 0,06%, karbohidrat 59,48 ± 0,13%, total kalori  90,76 ± 0,13 kkal, serat pangan 
4,06 ± 0,01 % dan aktivitas antioksidan 9,75 ± 0,04%. Formulasi terpilih memiliki 
kadar serat pangan dan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan produk snack bar komersial.  
 
Kata Kunci: Snack Bar, Tepung Beras Hitam, Tepung Kacang Hijau, 
































FORMULATION AND CHARACTERIZATION OF SNACK BAR BASED 
WITH BLACK RICE FLOUR (Oryza sativa L.) AND MUNG BEAN FLOUR 







Indonesia is a country with the high level consumption of snacks. In this era, 
as the awareness growth, the mindset of the citizens start to change, that 
consuming foods is not only for getting the good taste nor hunger satisfaction, but 
the foods have to give the beneficial for the body health. Thus, people start to 
crave and find for the healthy snacks. The availability of the healthy snacks in 
Indonesia is still scarce, one of the form of the healthy snacks is called snack bar. 
Snack bar that commonly available in market is composed by wheat as the main 
ingredient, which is not the local commodity of Indonesia. 
Thus, the formulation of snack bar based of the black rice flour and mung 
bean as the local commodity can be an alternative healthy snack bar, that 
supporting independent food production by using the local commodity. The 
variation of the black rice flour and mung bean flour composition (66,7%:33,3%; 
50%50%; 33,3%:66,7%) can be considered as the alternative of the healthy snack 
bar with the good nutrients content, and contain the functional components as 
well, such as dietary fiber and antioxidant. In this research the physical and 
chemical characterization is analyzed and the results are analyzed using  
Completely Randomized Design with three replications analysis. Then analyzed 
by the method Two-Way Analysis of Variance (ANOVA). If there are differences 
among the treatments then followed by Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) at 
level α 0.05. 
The results showed that the treatment of the composition of the black rice 
flour and mung bean flour show the significant difference in sensory parameter, 
the parameter that affected the significant difference are color, taste, texture and 
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overall. The chosen formulation is the formulation with the composition of 66,7% 
black rice flour and 33,3% mung bean flour, that has the hardness value of texture 
24,37 N. The chemical content of the chosen formula is composed by water 
content 19,17 ± 0,10 %, mineral content 1,75%, fat content 9,34 ± 0,01%, protein 
content 10,26 ± 0,06%, carbohydrate content 59,48 ± 0,13%, total calories 90,76 
± 0,13 kcal, dietary fiber 4,06 ± 0,01 % and antioxidant activity 9,75 ± 0,04%. 
The chosen formula contains the higher dietary fiber and antioxidant activity than 
the commercial snack bar. 
Keywords:  Snack Bar, Black Rice Flour, Mung Bean Flour, Chemical 
Characteristics, Physical Characteristics. 
